Şeker Maişesi 


Öncelikle sürekli meyve kullanımını tavsiye eden biri olarak neden şeker maişesi 
kurduğumuzu açıklamam gerekiyor sanırım. 


Her ne kadar içki olarak kullanılacak alkolde şekerden üretim yapılmasını tavsiye etmesem 
de bazı sebeplerle bu tip üretim de kaçınılmaz oluyor. Bu sebepler benim için üç adet. Birincisi yeni 
başlayan arkadaşlara fermantasyonun mantığını daha iyi anlatabilmek için takibi daha kolay ve 
maliyeti daha uygun bir maişe ile deneme yapmak. İkincisi likör üretiminde kullanmak için nötr bir 
alkol elde etmek. Elbette meyveden üretilen alkollerle de likör yapmak, hatta doğru formüllerle 
daha kaliteli likörler yapmak mümkün. Ama genel olarak yoğun aroma altında ezilerek alkden çok, 
eklenen meyve ve baharatlardan aromasını alacak bir içki için fazladan masraf etmeyi azaltmış 
oluyoruz. Üçüncü nedenim ise tek başına ürettiğimde aroması ağır gelen erik ve incir boğmalarımda 
(veya brendi diyeyim daha mı havalı olsun) aromayı dengelemek için harman yapmak. Meyveden 
üretim maliyetlerinin çok yüksek olması sebebi ile ekonomik şartların mecbur bıraktığı arkadaşları 
da eklersek sebep sayısı dörte çıkmış oluyor. 


Elbette maişe formülleri kişiden kişiye farklılık göstermekte. Bu işin doğrusu diye net bir 
formül yok. Benim burada anlatacağım kendi uyguladığım formül. Öncelikle malzemeleri saymakla 
başlayalım; 


Bir damacana maişe için: 

4kg Şeker 

I Limon (Veya | çaykaşığı limontuzu) 
I Paket (Ilgr) Kuru ekmek mayası 

I Bardak kuruüzüm 


1. Limon kullanımı yapılan maişe malzemesi 


2. Limontuzu kullanımı yapılan maişe malzemesi 


Fermantasyonun ilk başladığı zamanlarda mayalar çok daha güçlü oluyor ve daha iyi 
çalışıyorlar. Zaman ilerledikçe performanslarında düşme başlıyor. Bunun bir sebebi maişe 
içerisindeki alkol oranının artması bir sebebi de mayaların yeterli besine sahip olmamaları. 
Fermantasyonun ilk günlerinde hızlı olan alkol oluşumu ilerleyen günlerde bu sebeple yavaşlıyor. 
Sınır değerleri zorlayıp mayadan azami verimi almak elbet mümkün. Ama mayaların 
performansında değişken sayısı oldukça fazla, maya miktarı (miktar derken, sizin eklediğiniz miktar 
değil paket içerisindeki aktif maya miktarını kastediyorum), ortam ısısı, ortamın asitlik derecesi 
(ph), ortamdaki besin miktar ve çeşitleri gibi. Bu sebeple bu kadar değişkeni kontrol altında tutmak 
için fazladan emek verip yine de olası eksiklerden dolayı fermantasyonumda sıkıntı yaşamamak için 
4kg şeker kullanımını yeterli görüyorum. 


4kg şeker ile teorik olarak alacağım alkol oranı yaklaşık 9011. Damacanayı taşmasın diye | 
litre kadar eksik dolduracağım için hesaplamayı 18 litre üzerinden yapıyorum. 4/18- 222,22... Yani 
litrede 222,22... gr şeker kullanmış olacağım. Bu da hidrometre tablosundan kontrol ettiğimizde 
“o11 lik bir alkol oranı gösteriyor. 

Öncelikle mayalarımızın daha verimli çalışabilmesi için elimizdeki şekeri "invert şeker" 
haline getiriyoruz. İnvert şeker Sakkarozun enzim veya asitle parçalanarak glukoz ve fruktoza 
indirgenmesinden elde edilen üründür. Az miktarda asitli bir sakkaroz şurubunun ısıtılması sonucu 
gerçekleşen hidroliz ile eşit molar konsantrasyonlarda D-glukoz ve D-fruktoz oluşur. Bu, aslında 
reçel ve şerbet yapımında limon suyu kullanımı ile gerçekleştirilen işlemdir. 

Sakkarozun hidrolizi sonucu oluşan invert şekerdeki glukoz ve fruktozun sudaki toplam 
çözünürlükleri, sakkarozun tek başına çözünürlüğünden daha fazladır. Bu nedenle kristalizasyon 
kontrolü amacıyla da kullanılmaktadır. Küçük kristal yapısından dolayı invert şeker, daha akıcı 
(topaklanma olmayan) ürünlerin, şekerlemelerin ve bazı şurupların üretiminde kullanılır. Reçel ve 
jöle yapımında, meyve içerisinde doğal bir şekilde bulunan asidin şekerle birleşimi ve bu karışımın 
ısıtılması ile otomatik olarak zaten invert şeker üretilmiş olur. 

Özellikle arıcılıkta kullanımı yaygın olan bu invert şeker uygulamasını yaparak biz de 
beslediğimiz sevgili mayalarımızın daha rahat beslenmesini sağlıyoruz. 


Spesifik © ceker ; potansiyel 


Gi (ar/it) © Alkol (96) 
1 0 0 
1,005 13 0,6 
1,01 26 1,3 
1,015 39 1,9 
1,02 52 2,6 
1,025 64 3,2 
1,03 78 3,9 
1,035 91 4,5 
1,04 104 5,2 
1,045 117 5,8 
1,05 130 6,4 
1,055 143 7,1 
1,06 157 7,7 
1,065 169 8,4 
1,07 183 9 
1,075 195 9,7 
1,08 209 10,3 
1,085 222 1 
1,09 235 11,6 
1,095 248 12,3 
11 261 12,9 
1,105 275 13,5 
11 288 14,2 
1,115 301 14,8 
1,12 314 15,5 
1,125 328 16,8 
1,13 341 16,8 
1,135 355 17,4 
1,14 368 18,1 
1,145 381 18,7 
1,15 394 19,3 


3. Hidrometre tablosu 


İnvert Şeker yapımı: 


Kullanacağımız şeker kadar suyu (ki bizim durumumuzda bu 4 litre oluyor) tencereye 
alıyoruz. Suyumuzu kaynatıyoruz. Kaynayan suyumuza şekeri ilave ederek, şekerden dolayı 
kaynaması kesilen suyumuzun tekrar kaynamsını bekliyoruz. Şekerli suyumuz kaynamaya 
başladığında içerisine 1 limonun suyunu ilave ediyoruz. Kaynatmaya devam ediyoruz. Şekerli 
suyumuzun üzerinde köpükler oluşmaya başladığını kaymaksı bir yapı oluştuğunu göreceksiniz. Bu 
köpükleri temiz bir kaşık yardımı ile tencereden alıyoruz. Köpük oluşumu kesilene kadar oluşan 
köpükleri tencereden almaya devam ediyoruz. Köpük oluşumu bittikten sonra şekerli suyumuzu 20 
dakika kadar kaynatmaya devam ediyoruz. 20 dakikanın sonunda tenceremizin altını kapatıp 
soğumasını bekliyoruz. İnvert şekerimiz artık hazır. Artık mayalarımızın tüketimine çok daha 
müsait bir ürün var elimizde. 


Limon tuzu kullanacak arkadaşlar limon suyu yerine 1,5-2er yaklaşık 1 çaykaşığı limon 
tuzunu | fincan suda eritip öyle ekleyebilirler. Gerisi yine aynı şekilde. 


Ocaktan indirip soğumaya aldığımız şekerimizin içine I bardak kadar kuruüzümümüzü 
ekliyoruz. Bu üzümün amacı sadece şekerden oluşan maişemize mayaların ihtiyaç duyduğu besini 
sağlamak. Olası bakteri riskinden kurtulmak için üzümlerimizi kaynamış vaziyetteki şekerimizin 
içinde ıslayarak varsa üzerindeki bakterileri öldürmüş oluyoruz. 


Şekerimizi soğumaya bırakmışken mayamızı hazırlayalım. Alkol üretiminde genel yapılan 
hatalardan biri mayayı gereksiz fazlalıkta kullanmaktır. Piyasadaki genel tavsiye olan 40gr ekmek 
mayası gereğinin çok üzerinde bir miktardır. Bunun üzerine bir de mayanın yanlış uygulanışı 
eklenince hemen her damıtıcının şikayet ettiği maya kokusu şikayeti kaçınılmaz olmaktadır. 
Kullandığımız maya paketinin içinde bizim istediğimiz alkol üretimini sağlayan Saccharomyces 
cerevisiae adlı maya türüdür. Kök olarak şarap bira ve alkollü içki üretiminde kullanılan maya türü 
bu olmakla birlikte, kullanım amacından dolayı ekmek mayası paketlerinde mayanın yanı sıra 
ekmek üretiminde mayanın etkisini artıracak katkılar da bulunmaktadır. Bu sebeple ekmek mayası 
kullanımında fazla ve hatalı kullanımdan kaynaklanan istenmeyen koku ortaya çıkar. 


I damacana maişe için 10Ogrlık bir paket maya yeterlidir. Tabi doğru şekilde uygulama 
yapılırsa. Doğru uygulama için öncelikle mayamızı önceden uyandırıp üremesini sağlayacağız. 
Bunun için önce bir kavanozun içine I yemek kaşığı şeker koyuyoruz, ardından üzerine | bardak su 
ekliyoruz, bunun üzerine de mayamızı ekleyip eritiyoruz. Bu şekilde mayamızı uyandırmış 
oluyoruz. Kuru şekilde paketlenip bir nevi bitkisel hayata alınmış mayalarımız suda erirken 
içeriğindeki şeker ile de faaliyetlerine ve üremeye başlamış oluyorlar. Kullandığımız maya türü 
yaklaşık 2 saatte bir bölünerek sayısını 2 katına çıkarır. Tabi bu eylemi oksijenli ortamda yapar. Bu 
sebeple uyandırdığımız mayamızı 18-24 saat boyunca bu kavanozda ağzı açık şekilde üremeye 
alıyoruz. Teorik olarak her beklediğimiz 2 saatte maya miktarımız 2 katına çıkmış oluyor. Böylece 
hem daha az maya kullanımı ile daha fazla mayaya sahip olmuş oluyoruz. Hem de bu süreçte 
mayadan oluşan kokunun bir çoğundan kurtulmuş oluyoruz. 

Bu süreçte mayamız köpürerek kavanozdan taşma çabasına girecektir, arada karıştırarak 
bunu önlüyoruz. 


4. Bir kaşık şeker 


Bir bardak su 


6. Bir bardak şekerli su 


7. o Mayanın eklenip karıştırılması. 
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8. Saccharomyces cerevisiae üreme zaman grafiği 
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Şekerimizi "invert şeker" haline getirdik, mayamızı uyandırdık. Artık yapacağımız 18-24 
saat kadar beklemek. 

Bekleme süremiz bittiğinde şekerimizi damacanaya dolduruyoruz, üzerini 18 litreye kadar 
su ile tamamlıyoruz. Uyandırdığımız mayamızı damacanamıza ekliyoruz. 

Son bir kontrol yapmak isterseniz mayanızı eklemeden önce maişenizden bir miktar alıp 
hidrometre ölçümü yapabilirsiniz. Ama ben gerek duymuyorum. 

Hava kilidini de taktıktan sonra yapacağımız tek şey fermantasyonun bitmesini beklemek. 
Bu süreçte mevsim şartlarına göre elimizden geldiğince maişemizi 23-30 derece aralığında tutmaya 
çalışıyoruz. 

Maya besini olarak ticari maya besinleri kullanabileceğiniz gibi nohut gibi farklı doğal 
besin kaynakları da kullanabilirsiniz. Burada işin temellerini ve kendi uygulamamı yazdığım için 
ayrıntılara girmedim. Maya besinleri hakkında bilgi ve fikirlerimi ayrı bir yazıda açıklamaya 
çalışacağım. 

Eksik ve yanlışlarım için uyarırsanız düzenleyip dosyayı yenilerim. 


See Why 


